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1 

COMPOSITION EDULCORANTE ET SES UTILISATIONS 



La presente invention concerne une nouvelle 
composition edulcorante. 

Elle concerne encore 1 ' utilisation de cette 
composition edulcorante pour la fabrication de sucres -cults, 
en particulier de sucres cuits nus, c'est-a-dire 
commercialises sans emballages individuels et en tant que 
support d'arome. 

Les sucres cuits / appeles aussi communement bonbons 
durs, sont des produits de confiserie solides et 
essentiellement amorphes . lis sont obtenus par 
deshydratation poussee de sirops de carbohydrates. 
Generalement, on procede a la cuisson de melanges de 
saccharose pulverulent et de sirops concentres d f hydrolysats 
d'amidon, dans des proportions variant d' environ 40/60 a 
environ 65/35 en poids commercial. Ces melanges contiennent 
d' ordinaire de l'eau en quantite suffisante pour dissoudre 
l 1 ensemble des cristaux de saccharose. On cuit ensuite ces 
melanges jusqu'a 130-150°C a pression ambiante pour evaporer 
l'essentiel de l'eau, puis on termine la cuisson sous vide 
pour abaisser davantage encore la teneur en eau et 1 1 amener 
a une valeur generalement inferieure a 3%. On refroidit 
ensuite la masse plastique ainsi obtenue, jusqu'a atteindre 
une temperature comprise entre 125 et 140°C dans le cas d'un 
procede de coulage en moules, ou une temperature comprise 
entre 90 et 115°C dans le cas d'un procede de formage sur 
rouleaux ou d' extrusion. A ce stade, on ajoute alors 
differentes substances telles qu'aromes, colorants, acides, 
extraits de plantes, vitamines, principes actifs 
pharmaceutiques . On obtient apres formage ou coulage de la 
masse cuite et apres retour a temperature ambiante, des 
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sucres cuits presentant une texture et une apparence 
semblables a celles d'un verre. 

Le marche essentiel des sucres cuits est toujours 
aujourd'hui constitue de produits dits "de Sucre" prepares 
5 a partir de sirops de carbohydrates non hydrogenes. II 

existe aussi des sucres cuits essentiellement amorphes dits 
"sans sucre" ou aux polyols , obtenus de maniere identique 
a celle decrite ci-dessus, mais en employant des sirops de 
carbohydrates hydrogenes et en procedant a une cuisson a une 
10 temperature plus elevee, afin de deshydrater davantage 

encore la masse cuite . Ces sirops de carbohydrates sont 
generalement des sirops de maltitol ou d f isomal tulose 
hydrogene en solution. 

On demande aux sucres cuits d'etre stables au cours 
15 du temps, c f est-a-dire d'evoluer le moins possible depuis le 

moment ou ils sont fabriques jusqu T au moment ou ils sont 
consommes, et cela pour rester des produits attrayants et 
agreables en bouche. 

Or, les sucres cuits ne sont malheureusement pas des 
20 produits stables du point de vue thermodynamique . 

L f importance de leur evolution depend essentiellement de 
leurs compositions apres fabrication mais aussi des 
conditions dans lesquelles ils sont conserves. 

En premier lieu, les sucres cuits peuvent devenir des 
25 produits collants lors du stockage. Lorsqu'ils sont 

papillotes, il devient difficile, voire impossible, 
d'eliminer leurs papiers d'emballage avant de les consommer. 
Ils peuvent aussi prendre en masse sans rester 
individualises, ce qui est encore plus genant . 
30 On explique cette evolution problematique vers un 

etat collant et sirupeux, par des phenomenes de surface et / 
ou par des phenomenes en profondeur. 

Les phenomenes de surface trouvent leur origine dans 
le car act ere hygroscopique des sucres cuits . On sait en 



effet que les sucres cuits, produits presque anhydres par 
essence, presentent des humidites relatives d'equilibre 
toujours tres basses, nettement inferieures aux humidites 
relatives ambiantes habituelles de stockage. Ceci explique 
qu'une reprise en eau a forcement lieu a la surface des 
bonbons des qu'ils sont et restent exposes a l'air, comme 
c T est le cas des sucettes par exemple. Lorsque cette reprise 
en eau est suf f isamment importante, elle tend a liquefier la 
surface des bonbons et a leur communiquer les 
caracteristiques d f un sirop, c T est-a-dire en particulier a 
leur communiquer un caractere collant. Cette evolution 
apparait d'autant plus rapidement que les sucres cuits 
presentent une teneur basse en eau. 

Les phenomenes en profondeur, qui ne concernent done 
pas uniquement la surface mais la totalite de la masse des 
bonbons, ont une origine thermique. Plus precisement, il 
convient, pour que ces phenomenes aient lieu, que la 
temperature de stockage depasse quelque peu la temperature 
de transition vitreuse du sucre cuit. Cette notion a 
laquelle on se refere ici est largement decrite dans 
l f excellent article "La transition vitreuse : incidences en 
technologie alimentaire" de M. Le Mestre et D. Simatos, 
publie dans I. A. A. de Janvier / Fevrier, 1990. La 
temperature de transition vitreuse est la temperature a 
laquelle, par chauffage, un sucre cuit vitreux et solide 
devient un liquide sirupeux amorphe. On comprend tres bien 
qu'un sucre cuit puisse etre sujet a une deformation, voire 
a un ecoulement complet, lorsque sa temperature de 
conservation est elevee et sa temperature de transition 
vitreuse plutot basse. Le produit initialement sec au 
toucher devient collant. II convient de noter que plus le 
sucre cuit est riche en eau, plus il est sujet a un risque 
d T evolution de cette nature durant sa conservation. 

En conclusion, pour eviter que les sucres cuits ne 
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deviennent des produits collants au stockage, il est 
toujours apparu necessaire que leur teneur en eau ne soit ni 
trop faible, ni trop forte* 

En second lieu, les sucres cuits peuvent avoir 
5 tendance lors du stockage a cristalliser de maniere 

incontrolee et, de ce fait, perdre leur aspect vitreux tres 
attrayant, en ressemblant alors davantage a des sucres 
d'orge qui, comme on le sait, sont tres differents des 
produits de confiserie auxquels on s'interesse dans le cadre 

10 de la presente invention. Cette cris tallisation peut avoir 

lieu seulement en surface du bonbon ou bien egalement au 
coeur du bonbon. 

La cristallisation de surface necessite 
ineluctablement une reprise en eau significative et 

15 correspondant a un stade d f evolution complementaire par 

rapport a celui decrit plus haut . Elle necessite egalement 
une concentration suffisante en molecules cristallisables, 
en general des molecules de saccharose, dans la couche 
peripherique liquefiee. Lorsque ces deux conditions sont 

20 reunies, on observe alors une cristallisation, qui s'opere 

depuis la surface du bonbon vers son centre. Ce phenomene, 
lorsqu'il est incontrole, est connu sous le nom de tournage . 
II rend les bonbons totalement opaques et blancs . 

La cristallisation peut avoir lieu aussi tres 

25 directement au coeur du sucre cuit si celui-ci est tres 

riche en eau ou si la temperature de stockage est trop 
elevee. Dans ces conditions, le sucre cuit presente alors 
une mollesse excessive et ne peut plus etre considere comme 
un veritable solide. II s r agit alors plutot d f un liquide 

30 sursature en molecules cristallisables dont 1 ? evolution vers 

un etat cristallin est ineluctable et quasiment spontanee. 
Les specialistes denomment ce type de cristallisation sous 
le terme de grainage . 

En definitive, pour que les sucres cuits ne soient 



pas instables et ne deviennent au cours du temps des 
produits collants ou bien des produits tournes ou graines, 
il a toujours semble imperatif d'ajuster d'une part leur 
teneur en eau et, d' autre part, leur teneur en molecules 
cristallisables, c'est-a-dire generalement leur teneur en 
saccharose . 

A 1- issue de leur fabrication, les sucres cuits 
obtenus sont soit papillotes individuellement avant leur 
raise en sachets, soit mis directement en sachets ou dans des 
boites cartonnees sans emballages individuels. Dans ce 
dernier cas, les sucres cuits sont dits nus, c'est-a-dire 
sans emballages individuels. 

Quatre solutions existent a l'heure actuelle pour 
pouvoir realiser des sucres cuits suffisamment stables a 
1'humidite et a la chaleur pour pouvoir etre commercialeses 



nus 



La premiere consiste a realiser des bonbons a base 
de sirop d'hydrolysats d'amidon hydrogenes et d'isomalt. 
Pour etre commercialises sans emballages individuels, les 
sucres cuits doivent contenir, sur sec, plus de 80% en poids 
d'isomalt. Ces bonbons ont ete decrits notamment par le 
Leatherhead Food R.A. dans son rapport n° 652, page 11, de 
juin 1989 (auteurs : G.A. Hammond et J.B. Hudson). 
L'association de . ces deux produits a, certes, permis de 
limiter la reprise en eau des bonbons obtenus, notamment du 
fait du caractere faiblement hygroscopique de l'isomalt, 
mais a entraine une augmentation importante du prxx de 
revient du bonbon et une perte tres sensible en pouvoir 
sucrant. L'isomalt est en effet un produit onereux, et de ce 
fait, convient mal comme agent de charge de produits 
fabriques en grandes quantites . Par ailleurs, ce 
carbohydrate contient 5% d'eau de cristallisation et 
necessite done des temperatures de cuisson elevees pour 
permettre une deshydratation suffisante du sirop pour 



l'obtention d'un sucre cuit de qualite. Enfin, les sucres 
cuits a base d T isomalt ont tendance a grainer au cours du 
temps . 

La deuxieme solution consiste a realiser des bonbons 
a base de sorbitol. Ce polyol permet la realisation de 
sucres cuits qui demeurent stables vis-a-vis de 1'humidite 
grace a une microcristallisation du polyol dans la masse et 
en surface. Cette microcristallisation n'est pas visible a 
l'oeil nu et le sucre cuit est translucide aussitot apres sa 
fabrication. Cependant, au cours du temps, il a tendance a 
blanchir en surface, ce qui diminue son attrait. 

La troisieme solution consiste a givrer le sucre 
cuit . Le givrage consiste a appliquer en surface du sucre 
cuit un sirop cristallisable, le plus souvent de saccharose. 
La cristallisation du saccharose en surface du sucre cuit 
cree ainsi une barriere aux echanges aqueux. Cependant, le 
givrage enleve le critere de translucidite au sucre cuit 
givre . 

La quatrieme solution consiste a fabriquer des sucres 
cuits a tres haute teneur en saccharose (superieure a 70% en 
poids , sur sec) . Mais , le principal def aut de ces bonbons 
est de blanchir tres rapidement en surface. lis deviennent 
alors opaques . 

Une alternative serait de fournir une composition de 
carbohydrates particuliere qui permette d'obtenir un sucre 
cuit sans sucre stable a l'humidite et a la chaleur et 
n'ayant pas tendance, au cours du temps, a devenir opaque et 
blanc en surface ou a coeur. Plusieurs compositions ont ete 
ainsi proposees . Par exemple, le document WO-A-95/2 6645 
decrit une composition edulcorante comprenant 
essentiellement du lactitol, du polydextrose et un 
edulcorant intense. Lorsqu ? une telle composition est mise en 
oeuvre pour la fabrication de sucres cuits sans sucre, ces 
derniers ne sont pas stables sans emballages individuels. 



Cette composition ne peut done pas convenir pour la 
fabrication de sucres cuits nus. 

Dans le document US-A-5 . 236. 719, une dextrine dont 
les composes de bas poids moleculaire ont ete elimines par 
chromatographie, et commercialisee sous la marque FIBERSOL 
G, est utilisee en association avec du xylitol, du sorbitol 
ou du maltitol/ dans la fabrication de sucres cuits. 
Cependant, les polyols associes a la dextrine etant tres 
solubles, ils ne cristallisent pas a la surface du sucre 
cuit. Au contraire des que les sucres cuits a base de cette 
composition sont au contact avec 1 r atmosphere, ils ont 
tendance a reprendre de 1 f eau et a devenir collants. Par 
consequent, les sucres cuits obtenus a partir d'une telle 
composition doivent imperativement etre emballes 
individuellement pour limiter cette reprise en eau. 

L 1 invention a pour but de remedier aux inconvenients 
de 1 r art anterieur et de proposer une nouvelle composition 
edulcorante, notamment pour sucres cuits ou pour une 
utilisation en tant que support d'arome, repondant nettement 
mieux que. les compositions existantes aux attentes des 
confiseurs et aux differentes exigences de la pratique, 
e'est-a-dire possedant une stabilite sensiblement amelioree 
au stockage. 

A 1 T issue de recherches appro f ondies, la societe 
demanderesse a eu le merite de trouver que ce but pouvait 
etre atteint et que, contre toute attente, il etait possible 
de preparer un sucre cuit stable, en particulier non 
papillote, lorsqu f il etait prepare a partir d'une 
composition edulcorante amorphe conforme a la presente 
invention. 

Le sucre cuit ainsi obtenu peut etre qualifie de 
stable dans la mesure ou, au cours du temps et sans 
emballage individuel, il n f a pas tendance : 

- ni a devenir collant, 
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- ni a grainer, ni a tourner en devenant opaque et 
blanc en surface ou a coeur, 

- ni a se deformer aux temperatures estivales 
habituelles aux climats temperes. 

5 La societe demanderesse a decouvert que, de fagon 

surprenante et inattendue, pour obtenir un sucre cuit 
stable, il convenait de mettre en oeuvre pour sa fabrication 
une composition comprenant un compose peu soluble choisi 
parmi les sucres et polyols, et au moins un agent 
10 anticristallisant de cedit compose. 

L f invention a done pour objet une composition 
edulcorante caracterisee par le fait qu'elle comprend : 

(a) au moins un compose peu soluble ayant une 
solubilite dans l'eau inferieure a 60 g / 100 g de solution 

15 a 20°C / choisi dans le groupe constitue par les sucres et les 

polyols, seuls ou en melange entre eux ; et 

(b) au moins un agent anticristallisant comprenant 
une coupe d'au moins un oligosaccharide ou polysaccharide 
choisi dans le groupe constitue par les hydrolysats d'amidon 

20 de poids moleculaire compris entre 500 et 8000 daltons et 

presentant une temperature de transition vitreuse (Tg) 
inferieure a 140°C, ladite Tg etant mesuree pour une teneur 
en eau de 0%, et les pyrodextrines et les polyglucoses de 
poids moleculaire compris entre 1000 et 8000 daltons, seuls 

25 ou en melange entre eux. 

Sans vouloir etre liee par une theorie, la societe 
demanderesse pense, au terme de longs travaux de recherche, 
pouvoir expliquer la remarquable stabilite de la composition 
selon 1 T invention de la maniere qui suit. Le compose peu 

30 soluble de la composition conforme a 1 ? invention, e'est-a- 

dire le sucre ou le polyol, cristallise rapidement en 
surface du sucre cuit, limitant de ce fait les transferts 
d'eau de l 1 atmosphere vers le sucre cuit. Grace a cette 
couche microcristallisee superf icielle, le sucre cuit est 
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done stabilise par rapport a l'humidite. L f agent 
anticristallisant apporte, lui, la stabilite vis-a-vis de la 
temperature et le critere relatif a la translucidite* 
Selectionne avec precision quant a son poids moleculaire, il 
perraet d'ajuster la temperature de transition vitreuse de la 
composition conforme a la presente invention au dela de la 
temperature ambiante, et plus particulierement a une 
temperature de transition vitreuse superieure a 30°C pour sa 
teneur effective en. eau. Avec une telle temperature de 
transition vitreuse, les sucres cuits obtenus par mise en 
oeuvre de la composition conforme a 1 ? invention ne se 
deforment pas. En combinant, dans la composition de 
1' invention, un compose peu soluble avec un agent 
anticristallisant de ce meme compose, il est ainsi possible 
de preparer des sucres cuits nus stables* 

Dans la presente invention, on entend par coupe d'au 
moins un oligosaccharide ou polysaccharide, la selection 
d'un tel compose ayant un poids moleculaire specif ique ou 
ayant une plage de poids moleculaire determinee. 

^oligosaccharide et/ou le polysaccharide peut etre 
choisi parmi les hydrolysats d'amidon ayant un poids 
moleculaire compris entre 500 et 8000 daltons, Au sens de la 
presente invention, le terme hydrolysat d'amidon designe 
tout produit ou tout melange de produits issus de 
l'hydrolyse d f un amidon de toute nature, par voie chimique 
ou enzymatique, sous reserve qu T ils remplissent la double 
condition d f avoir un poids moleculaire compris entre 500 et 
8000 daltons et une temperature de transition vitreuse (Tg) 
inferieure ou egale a 140°C, ladite Tg etant mesuree pour une 
teneur en eau de 0%, ce qui exclut par exemple les 
maltodextrines . 

Cette coupe peut etre egalement choisie parmi les 
pyrodextrines ou les polyglucoses ayant un poids moleculaire 
compris entre 1000 et 8000 daltons (ce qui exclut par 
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exemple le polydextrose, produit commercialise par la 
societe Pfizer) . Avantageusement, les pyrodextrines ou les 
polyglucoses mis en oeuvre dans 1' invention ont un poids 
moleculaire compris entre 1000 et 6000, de preference 
5 compris entre 2000 et 5000, et plus particulierement compris 

entre 4000 et 5000 daltons. 

Au sens de la presente invention, le terme 
polyglucose designe les produits composes ma jori tairement 
de liaisons 1-6, obtenus par condensation ou rearrangement, 

10 a partir de glucose, sous 1 'action combinee de la chaleur et 

d'acides dans un milieu presque depourvu d'eau, sous reserve 
qu'ils remplissent la condition d' avoir un poids moleculaire 
compris dans les plages mentionnees ci-dessus. 

Au sens de la presente invention, on entend par 

15 pyrodextrines les produits obtenus par chauffage de 1' ami don 

amene a un faible taux d'humidite, en presence generalement 
de catalyseurs acides ou basiques, sous reserve qu'ils 
remplissent la condition d' avoir un poids moleculaire 
compris dans les plages mentionnees ci-dessus. Ce grillage 

20 a sec de l'amidon, le plus couramment en presence d'acide, 

entraine a la fois une depolymer isation de l'amidon et un 
rearrangement des fragments d'amidon obtenus, conduisant a 
l'obtention de molecules tres ramifiees. 

Les coupes d ' hydrolysats d'amidon, de pyrodextrines 

25 ou de polyglucoses peuvent etre mises en oeuvre, dans la 

composition conforme a l r invention, seules ou en melange 
entre elles. 

Avantageusement, 1' agent anticristallisant est 
hydrogene et /ou oxyde. D f excellents resultats ont ete 
30 ainsi obtenus avec, comme coupe d'hydrolysat d'amidon 

hydrogene, le maltotriitol ou avec comme coupe de 
pyrodextrine hydrogenee, une dextrine de poids moleculaire 
d T environ 4500 daltons, en association avec un compose peu 
soluble choisi dans le groupe constitue par le trehalose, le 
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lactose/ le mannose, le maltose, 1 ' erythritol, le mannitol, 
le glucopyranosido-1, 6-mannitol et le lactitol. 

Selon un mode de realisation particulier de 
I 1 invention, le rapport ponderal agent anticristallisant / 
compose peu soluble est compris entre 10/90 et 90/10, de 
preference compris entre 20/80 et 80/20. 

D'excellents resultats ont ainsi ete obtenus a partir 
de compositions conformes a l 1 invention comprenant : 

~ de 25 a 35% en poids sur sec de mannitol et de 65 
a 75% en poids sur sec d'une coupe de dextrines hydrogenees, 

- de. 65 a 75% en poids sur sec de lactitol et de 25 
a 35% en poids sur sec d'une coupe de dextrines hydrogenees. 

- de 40 a 80% en poids sur sec de glucopyranosido-1, 
6-mannitol et de 20 a 60% en poids sur sec de maltotriitol . 

D'autres caracteristiques et avantages de 1 T invention 
apparaitront a la lecture des exemples qui suivent, relatifs 
a 1 1 utilisation de la composition conforme a 1' invention 
dans la fabrication de sucres cuits. Ces exemples sont 
donnes a titre illustratif mais non limitatif* 

EXEMPLE 1 : incidence de la nature du compose peu 

soluble 

Dans cet exemple, l 1 agent anticristallisant mis en 
oeuvre est une dextrine hydrogenee de poids moleculaire egal 
a 4500 daltons. Elle est utilisee en association avec 
differents polyols, selon les proportions indiquees dans le 
tableau 1. 



+ 
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TABLEAU 1 



ESSAI 


POLYOL 


% de POLYOL 


% D' AGENT ANTI- 
CRISTALLISANT 


1 


mannitol 


30 


70 


2 


lactitol 


70 


30 


3 


maltitol 


50 


50 - 


4 


isomalt 


100 


0 




(temoin) 







10 Les essais 1 a 2 sont conforiues a la presente 

invention. L'essai 3 est un essai comparatif utilisant un 
polyol n ? entrant pas dans le cadre de la presente invention. 
L T essai 4 est l'essai temoin mettant en oeuvre 100% 
d'isomalt (melange equimoleculaire de glucosido-1 , 6-mannitol 

15 et d f isomaltitol, obtenu par hydrogenation d f isomaltulose 

issu d'une transformation enzymatique du saccharose). 

A partir des compositions donnees dans le tableau 1, 
on a realise des solutions de carbohydrates a 7 5% de matiere 
seche par dissolution dans une quant ite d'eau appropriee. 

20 Les sirops obtenus sont cuits a feu nu, a une 

temperature choisie, comprise entre 140 et 180°C. 

Les sucres cuits ainsi prepares sont analyses sur le 
plan de leur teneur en eau et de leur temperature de 
transition vitreuse. Par ailleurs, des tests de stabilite 

25 sont realises en mettant les sucres cuits sans emballages 

individuels en microclimat a 66% d'humidite relative et a 
20°C pendant 10 jours. A l 1 issue de cette periode, les sucres 
cuits sont observes en notant leur deformation, leur collant 
et leur etat de cristallisation (grainage) . L'echelle de 

30 notation est la suivante : 



0 : absence 
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+ : traces 

++ : important 

++ + : tres important 

Les resultats des tests de stabilite obtenus pour les 
sucres cuits fabriques a partir des compositions decrites 
dans le tableau 1 sont rassembles dans le tableau 2 qui 
suit . 



TABLEAU 2 



Essai 


T° de 


Eau 


Tg 


Deforma- 


Collant 


Grainage 




cuisson 


initiale 


<C°) 


tion 








(C°) 


(%) 










1 


140 


3,0 


35, 3 


0 


0 


++ 


2 


150 


3,3 


41, 5 


0 


0 


++ 


3 


150 


2,4 


49, 2 


+ 


++ 


0/ + 


4 


180 


2,0 


49, 0 


0 


0 


++ + 



Les sucres cuits prepares a partir des compositions 
conformes a la presente invention et, notamment celle 
comprenant 70% de dextrines hydrogenees et 30% de mannitol 
a 3,0% d'eau residuelle et celle comprenant 30% de dextrines 
hydrogenees et 70% de lactitol a 3,3% d'eau, ont une 
stabilite comparable a celle des sucres cuits prepares a 
partir de 100% d'isomalt. Les sucres cuits ne sont jamais 
collants et ne se deforment pas. lis sont done susceptibles 
d'etre vendus nus, non papillotes. 

Ces memes sucres cuits grainent moins vite que les 
sucres cuits a base d T isomalt. 
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EXEMPLE 2 : incidence du poids moleculaire de l f agent 
an t i cr i s tal 1 i san t 

On prepare plusieurs sucres cuits en procedant a la 
cuisson des melanges suivants ayant tous une matiere seche 
5 initiale voisine de 75% : 

- un premier melange compose en sec de 70% de 
lactitol et de 30% de polydextrose hydrogene d f un -poids 
moleculaire de 800 daltons (produit commercialise par la 
societe Pfizer) , 

10 - un second melange, conforme a 1' invention, compose 

en sec de 70% de lactitol et de 30% d'une dextrine 
hydrogenee d T un poids moleculaire de 4500 daltons. 

Ces deux melanges sont cuits a feu nu, a une 
temperature de 155°C de maniere a obtenir des sucres cuits 
15 contenant 3,5% d'eau residuelle. 

Les sucres cuits ainsi prepares sont analyses sur le 
plan de leur teneur en eau et de leur temperature de 
transition vitreuse. Par ailleurs, des tests de stabilite 
sont realises en mettant les sucres cuits sans emballages 
20 individuels en microclimat a 66% d'humidite relative et a 

20°C pendant 10 jours. A l f issue de cette periode, les sucres 
cuits sont observes en notant leur deformation, leur collant 
et leur etat de cristallisation (grainage) . L'echelle de 
notation est la suivante : 
25 0 : absence 

+ : traces 
++ : important 
+++ : tres important 



30 



Les resultats des tests de stabilite obtenus sont 
rassembles dans le tableau 3 qui suit. 
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TABLEAU 3 





Teneur en 


Tg 


Deforma- 


Collant 


Grainage 




eau 


(C°) 


tion 






Melange 1 


3,6 


49,4 


+ 


+ 


+++ 


Melange 2 


3,0 


45 


0 


0 


++ 



Les sucres cuits prepares a partir du second melange 
conforme a la presente invention ne sont jamais collants et 
10 ne se deferment pas. lis sont done susceptibles d'etre 

vendus nus, non papillotes. 

Ces memes sucres cuits grainent moins vite que les 
sucres cuits a base de lactitol et de polydextrose . 

15 EXEMPLE 3 : 

On prepare plusieurs sucres cuits en procedant a la 
cuisson des melanges suivants ayant tous une matiere seche 
initiale voisine de 75% : 

- un premier melange, conforme a 1' invention, compose 
20 en sec de 30% de maltotriitol et de 70% de glucopyranosido- 

1,6-mannitol (GPM) , 

- un deuxieme melange, conforme a 1 T invention, 
compose en sec de 50% de maltotriitol et de 50% de GPM, 

- un troisieme melange (temoin) , compose en sec de 
25 100% d'isomalt. 

Ces trois melanges sont cuits a feu nu, a une 
temperature de 180°C de maniere a obtenir des sucres cuits. 

Les sucres cuits ainsi prepares sont analyses sur le 
30 plan de leur teneur en eau et de leur temperature de 

transition vitreuse. Par ailleurs, des tests de stabilite 
sont realises en mettant les sucres cuits sans emballages 
individuels en microclimat a 66% d'humidite relative et a 



16 

20°C pendant 10 jours. A l f issue de cette periode, les sucres 

cuits sont observes en notant leur deformation, leur coliant 

et leur etat de cristallisation (grainage) . L'echelle de 

notation est la suivante : 
5 0 : absence 

+ : traces 

++ : important 

+ + + : tres important 

10 Les resultats des tests de stabilite obtenus sont 

rassembles dans le tableau 4 qui suit. 



TABLEAU 4 

15 





Teneur en 


Tg 


Deforma- 


Coliant 


Grainage 




eau 


<C°) 


tion 






Melange 1 


2,1 


53, 8 


0 


0 




Melange 2 


2,3 


52, 9 


0 


0 


+ 


Melange 3 


2,0 


49, 0 


0 


0 





Les sucres cuits prepares a partir d'une composition 
conforme a l 1 invention comprenant de 30 a 50% de 
maltotriitol sur sec et de 70 a 50% de glucopyranosido-1 , 6- 
25 mannitol ont un aspect semblable a celui des sucres cuits a 

base d'isomalt : aucun collage et aucune deformation. 



30 
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REVINDICATIONS 

1. Composition edulcorante caracterisee par le fait 
qu'elle comprend : 

(a) au moins un compose peu soluble ayant une 
solubilite dans 1 f eau inferieure a 60 g / 100 g de solution 
a 20°C, choisi dans le groupe constitue par les sucres et les 
polyols, seuls ou en melange entre eux ; et 

(b) au moins un agent anticristallisant comprenant 
une coupe d f au moins un oligosaccharide ou polysaccharide 
choisi dans le groupe constitue par les hydrolysats d'amidon 
de poids moleculaire compris entre 500 et 8000 daltons et 
presentant une temperature de transition vitreuse inferieure 
a 140°C a 0% d'eau et les pyrodextrines et les polyglucoses 
de poids moleculaire compris entre 1000 et 8000 daltons, 
seuls ou en melange entre eux. 

2. Composition selon la revendication 1, caracterisee 
par le fait que les pyrodextrines ou les polyglucoses ont un 
poids moleculaire compris entre 1000 et 6000, de preference 
compris entre 2000 et 5000, plus particulierement compris 
entre 4000 et 5000 daltons. 

3. Composition selon la revendication 1 ou 2, 
caracterisee par le fait que l f agent anticristallisant est 
hydrogene et / ou oxyde. 

4. Composition selon l f une quelconque des 
revendications 1 a 3, caracterisee par le fait que le 
compose peu soluble est choisi dans le groupe constitue par 
le trehalose, le lactose, le mannose, le maltose, 
l'erythritol, le mannitol, le glucopyranosido-1, 6-mannitol 

30 et le lactitol. 

5. Composition selon l f une quelconque des 
revendications 1 a 4, caracterisee par le fait que le 
rapport ponderal agent anticristallisant / compose peu 
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soluble est compris entre 10/90 et 90/10, de preference 
compris entre 20/80 et 80/20. 

6. Composition selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 5, caracterisee par le fait qu'elle 
comprend de 25 a 35% en poids sur sec de mannitol et de 65 
a 75% en poids sur sec d'une coupe de dextrines hydrogenees- 

7. Composition selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 5, caracterisee par le fait qu'elle 
comprend de 65 a 75% en poids sur sec de lactitol et de 25 
a 35% en poids sur sec d'une coupe de dextrines hydrogenees. 

8. Composition selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 5, caracterisee par le fait qu'elle 
comprend de 40 a 80% en poids sur sec de glucopyranosido-1, 
6-mannitol et de 20 a 60% en poids sur sec de maltotriitol . 

9. Utilisation d'une composition conforme a l'une 
quelconque des revendications 1 a 8 pour la fabrication d'un 
sucre cuit. 

10. Utilisation d'une composition conforme a l'une 
quelconque des revendications 1 a 8 en tant que support 
d' arome . 



